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L'AOC Taureau de Camargue : Spécificitésdes muscles
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PICARDB., SANTE-LHOUTELLIERv., FIOT l.,
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des parametres technologiques sur la sécurité
et la salubrité des prodUlts
CHRISTIEANSS., DORCHIESG, CHACORNACJ.P.,
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Biopréservation du saucisson sec : Inhibition
de fa croissance de Listeria monocytogenes
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Produits carnés enrichis : Composésvolatilsdans des
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